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According to the Standard of National Industry No 01-7890-2010, the dried noodle is the noodle that has been 
produced with drying process till its moisture content is 8-10% left. The unit production system of instant noodle through 
the drying process is operated with frying process at vacuum condition. This drying process uses amounts of energy and 
high air temperature. This process is enough strategic to design, research, and innovate subsequently it is able to build the 
tray dryer instrument. The drying time needed (1-2 hours) is depending on dimension of the unit, the material capacity as 
the feed dehumidified, and the heat source that come from steam boiler/coil of air heater. The fabrication of this unit is 
supposed to make instant noodle/dried noodle based on SNI standard. The product obtained will be analyzed to determine 
the moisture content remained inside dried noodle and also to find out the operational condition of tray dryer unit. The 
most optimum drying time is 120 minutes at the drying temperature of 70 ᵒC with the moisture content remained as much as 
9.3% inside dried noodle and it’s filled up the SNI standard namely 8-10% and the process efficiency of this unit is 61.99%. 
Keywords: Instant Noodle/Dried Noodle, Drying Process, Tray Dryer. 
 
 
1. PENDAHULUAN  
Mie adalah makanan alternatif pengganti beras 
yangterbuatdaritepungterigudenganatau tanpa 
penambahan bahan pangan lain dan bahan 
tambahan pangan yang diizinkan dan banyak 
dikonsumsi masyarakat. Mie banyak mengandung 
karbohidrat, yang banyak menyumbang energi pada 
tubuh sehingga mie dapat dijadikan sebagai makanan 
pengganti nasi (Astawan, 2008).  
Syarat Mutu Mie Kering Menurut Standar 
Nasional Indonesia(SNI) N0. 01-2974-1996. Mie 
kering adalah mie yang telah mengalami 
pengeringan sampai kadar air mencapai 8 – 10%, 
tahan untuk disimpan dalam waktu yang lama, 
daya tahan simpannya ± 3 bulan, hal ini 
disebabkan karena kandungan airnya rendah 
sehingga sulit untuk ditumbuhi jamur dan 
kapang.Sistem unit produksi mie instan melalui 
proses pengeringan dilakukan dengan proses vakum 
frying. Proses pengeringan ini menggunakan energi 
yang tinggi dan dilakukan dengan menggunakan udara 
temperatur tinggi sekitar (140ᵒC-150ᵒC), dan proses 
pengeringan ini digunakan di industri skala besar. 
Sehingga sangat strategis untuk melakukan penelitian 
dan pengembanganproses pengeringan dalam rangka 
mengurangi pemakaian energi.  
Teknologi pengeringan merupakan metode 
alternatif yang sangat menjanjikan dalam menjaga 
daya simpan yang lebih lama, selain itu teknologi ini 
merupakan teknik pengolahan yang paling sederhana 
dan mudah dilakukan. TrayDryer/Cabinet Dryer 
merupakan alat pengering yang bertingkat dengan 
menggunakan udara panas dalam ruang tertutup, 
teknologi pengering ini cocok digunakan untuk 
proses pengeringan mie dan bahan yang lainnya 
mudah sensitif terhadap panas dan bahan yang 
mudahberjamur. 
Tray dryer termasuk kedalam system pengering 
konveksi menggunakan aliran udara panas untuk 
mengeringkan produk. Proses pengeringan terjadi 
saat aliran udara panas ini bersinggungan langsung 
dengan permukaan produk yang akan dikeringkan. 
Produk ditempatkan pada setiap rak yang tersusun 
sedemikan rupa agar dapat dikeringkan degan 
sempurna. Udara panas sebagai fluida kerja bagi 
model ini diperoleh dari pembakaran bahan bakar, 
panas matahari atau 
listrik.Kelembabanrelatifudarayangmanasebagifaktor
pembataskemampuan udara menguapkan air dari 
produk sangat diperhatikan dengan mengatur 
pemasukan dan pengeluaran udara dari alat pengering 
ini (Thaib dkk,2008).  
Ukuran yang digunakan bermacam-macam, ada 
yang luasnya 200 cm2 dan ada juga yang 400 cm2. 
Luas rak dan besar lubang-lubang rak tergantung 
pada bahan yang dikeringkan. Apabila bahan yang 
akan dikeringkan berupa butiran halus, maka 
lubangnya berukuran kecil. Pada alat pengering ini 
bahan selain ditempatkan langsung pada rak-rak 
dapat juga ditebarkan pada wadah lainnya misalnya 
pada baki dan nampan. Kemudian pada baki dan 
nampan ini disusun diatas rak yang ada di dalam 
pengering.  
Prosespengeringandengantray dryer 
dikatagorikan sebagai proses dengan tingkat efisiensi 
penggunaan energi cukup efisien, energi yang 
digunakan hanyasedikit dan dilakukan dengan 
menggunakan udara temperatur yang tidak terlalu 
tinggi sekitar (70ᵒC-80ᵒC) untuk proses pengeringan 
mie kering, walaupun belum banyak 
dimanfaatkanindustri skala besar, dan proses 
pengeringan ini cocok digunakan di industri skala 
kecil atau skala rumahan (Thaib dkk,2008). 
Selain alat pemanas udara, biasanya juga 
digunakan juga kipas (fan) untuk mengatur sirkulasi 
udara dalam alat pengering. Udara yang telah 
melewati kipas masuk ke dalam alat pemanas, pada 
alat ini udara dipanaskan lebih dulu kemudian 
dialurkan diantara rak-rak yang sudah berisi bahan. 
Arah aliran udara panas didalam alat pengering bisa 
dari atas ke bawah dan bisa juga dari bawah ke atas, 
sesuai dengan dengan ukuran bahan yang 
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dikeringkan. Untuk menentukan arah aliran udara 
panas ini maka letak kipas juga harus disesuaikan 
(Thaib dkk,2008). 
Pada pengujian proses pengeringan mie jagung 
dilakukan dengan udara panas dari proses tray dryer. 
Udara panas proses pengeringan yang dibutuhkan 
untuk tray dryer adalah 580C dan kelembaban 20 %. 
Mie jagung dikeringkan dengan ketebalan onggokan 
mie jagung 3,0 – 4,0 cm dimana mie diletakkan pada 
wadah tampah datar berlobang di dalam suatu ruang 
kabinet, sehingga udara dapat lolos dari bagian 
bawah onggokan mie. Aliran udara pengering 
relatifvertikal di dalam ruang kabinet dan keluar 
melalui lobang sampingkabinet. 
Hasilpercobaanmenunjukkanbahwa dalam proses 
pengeringan selama kurang lebih 2 jam dapat dapat 
mengeringkan sampel mie jagung 275 gram pada 
kadar air 35 % hingga menjadi 160 gram (Satya, 
2013). 
Berdasarkan permasalahan diatas, maka perlu 
dirancang atau uji kinerjaprototype tray dryer untuk 
mengeringkan mie kering yang bertujuan yaitu: 
Menghasilkan satu unit PrototypeTray Dryer Alat 
Pengeringan Mie Instan, Mendapatkan kondisi 
operasional optimum pada dryer yang telah 
dirancang satu unit Prototype Alat Pengeringan Mie 
Instan, dan Menghasilkan produk Mie Instan dari 
proses pengeringan dengan kadar air yang sesuai 
dengan SNI. 
2. METODE 
Pada penelitian ini dilakukan uji kinerja dari tray 
dryer untuk pengeringan mie kering, dimana dengan 
memvariasikan temperature dan waktu pengeringan. 
Mie basah yang digunakan dalam penelitian ini 
sebanyak 1000 gr, hingga didapatkan kadar air dari 
mie kering yang sesuai dengan SNI yaitu 8-10 % dan 
efisiensi pengeringan. Diagram alir penelitian dapat 
dilihat pada Gambar 1 sebagai berikut : 
 
Gambar 1. Diagram Alir Penelitiian  
Alat yang digunakan untuk pengeringan mie 
keringini adalah tray dryer, tray dryer yang 
digunakan menggunakan sumber pemanasyang 
dihasilkan daricoil pemanas udara/heater. Gambar 
tray dryer untuk pengeringan mie kering  dapat dilihat 
pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Desain Rotary Dryer 
 
Keterangan : 
1. Motor Penggerak 
2. Filter Udara 
3. Fan 
4. Coil Pemanas Udara 
5. Rak Pengering 
6. Cerobong 
7. Roda 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
a. Pengaruh Waktu dan Temperatur 
Pengeringan terhadap Penurunan % Kadar 
Air Mie Basah 
Pengeringan zat padat adalah pemisahan sejumlah 
kecil air atau zat cair dari zat padat, sehingga 
mengurangi kandungan sisa zat cair didalam zat 
padat itu sampai suatu nilai rendah yang dapat 
diterima.  
Bila suatu zat padat basah dikontakkan dengan 
udara yang kelembabannya (humidity) lebih rendah 
dari kandungan kebasahan (moisture) zat padat itu, 
maka zat padat itu akan melepaskan sebagian dari 
kebasahannya dan mengering sampai seimbang 
dengan udara.  
Dengan berjalannya waktu, kandungan kebasahan 
pada bahan akan terus mengalami pengurangan yang 
disebabkan oleh penguapan. Dalam proses 
pengeringan suatu bahan, kadar air memegang 
peranan penting karena sangat berpengaruh terhadap 
lama pengeringan, jalannya proses pengeringan, dan 
perubahan yang terjadi pada bahan. 
 
 
Gambar 3. Pengaruh Waktu dan Temperatur 
Pengeringan Terhadap %Penurunan Kadar Air Mie 
Basah 
Gambar 3 menunjukkan bahwa pengaruh waktu 
dan temperatu pengeringan terhadap penurunan kadar 
air dalam mie basah. Pada penelitian ini proses 
pengeringan yang terjadi pada waktu 30 menit 
dengan suhu 50°C telah mengalami penurunan kadar 
air awal mie basah dari 38% menjadi 22,6 % dan 
sampai rentang waktu 120 menit dihasilkan kadar air 
sebesar 15,4  %. Pada waktu 30 menit dengan suhu 
60°C telah mengalami penurunan kadar air awal mie 
basah dari 38% menjadi 19,5 % dan sampai remtang 
waktu 120 menit dihasilkan kadar air sebesar 14,1 %. 
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Pada waktu 30 menit dengan suhu 60°C telah 
mengalami penurunan kadar air awal mie basah dari 
38% menjadi 16,7 % dan sampai rentang waktu 120 
menit dihasilkan kadar air sebesar 9,3 %, berat 
sampel yang digunakan 1000 gr. 
Berdasarkan gambar 3penurunan kandungan 
kadar air yang terjadi pada mie basah sangat 
dipengaruhi oleh waktu pengeringan yang diberikan. 
Semakin lama waktu pengeringan yang diberikan 
maka semakin besar pula penurunan kadar air yang 
terjadi pada mie. Waktu pengeringan yang lama akan 
mengakibatkan kontak antara mie basah dengan 
udara pemanas semakin lama sehingga kadar air yang 
menguap akan semakin besar pula. Akan tetapi, jika 
waktu pengeringan lebih dari 120 menit,penurunan 
kadar air mie basah tidak terlalu signifikan, hal ini 
disebabkan air bebas yang berada dalam mie basah 
telah habis menguap sehingga proses pengeringan 
yang terjadi tidak dipengaruhi oleh kandungan 
kebasahan, penurunan kadar air pada kondisi ini tidak 
jauh berbeda dengan penurunan kadar air pada 
kondisi waktu 120 menit(Thaib, 1988). 
Waktu pengeringan yang paling mendekati 
optimal berdasarkan standar SNI adalah pada waktu 
120 menit dan suhu 70°C dengan kandungan kadar 
air sisa 9,3 % dan berat akhir mie basah setelah 
pengeringan adalah sebesar 713 gram. Jika di analisa 
berdasarkan bentuk fisik dari bahan selama proses 
pengeringan hingga mencapai kadar air yang 
dikehendaki selama proses pengeringan perubahan 
yang terjadi tidak terlalu signifikan, perubahan hanya 
bisa dilihat dari tekstur mie basah yang awalnya lebih 
lembut menjadi lebih keras. 
3.2 Efisiensi Pengeringan 
Efisiensi pengeringan merupakan jumlah energi 
yang dibutuhkan untuk penguapkan air dari bahan 
dibagi dengan energi yang dihasilkan selama proses 
pengeringandilakukan.Hasilpengujian dengan 
menggunakan alat pengering tipe tray dryerdengan 
menggunakan fan dan energi litrik(heater) pada 
proses pengeringan mie basah, diperoleh effisiensi 
pengeringan maksimal adalah 61.99%. 
 
Gambar 4. Efisiensi Pengeringan dan Energi yang 
Digunakan TerhadapWaktu Pengeringan 
Berdasarkan pengamatangambar 4 diatas, 
efisiensi pengeringan bergantung pada energi yang 
digunakan untuk proses pengeringan. Makin tinggi 
energi yang digunakan maka effisiensi semakin 
tinggi, jika makin sedikitenergi yang digunakan maka 
efisiensi semakin rendah. Hal ini disebabkan karena 
energi yang masuk ke sistempengeringan, tidak 
dimanfaatkan secara maksimal dalam proses 
pengeringan. Efisiensi yang rendah ini disebabkan 
karena pada saat melakukan pengeringan, energi 
yang masuk tidak sebanding dengan yang digunakan 
untuk pengeringan. Effisiensi akan tinggi bila energi 
yang masuk kedalam alat pengering dapat 
dimanfaatkan secara maksimal dan tidak banyak 
energi yang terbuang selama proses pengeringan. 
Berdasarkan studi yang telah dilakukan Foster 
(1973), alat pengeringan dengan sistem operasi multi 
tahap memberikan efisiensi yang paling tinggi 
dibandingkan dengan sistem yang. Pada rentang 
kondisi operasi yang kemungkinan alat pengering 
aliran kontinyu mempunyai efisiensi bahan bakar 38 
% dan efisiensi pengeringan 51% alat pengeringan 
yang beroperasi secara batch 42 % dan 58 %, 
pengeringan  dengan sistem penganginan (reaction) 
memberikan efisiensi 61 % dan 78 %, serta 
pengeringan dengan 60 % dan 79 %. 
 
Gambar 5.Penurunan Kadar air dan Energi yang  
Digunakan TerhadapWaktu Pengeringan pada Suhu 
Dari gambar 5 di atas terlihat penurunan kadar air 
dalam bahan pada dari 38% hingga mencapai 
9,3%.Energi yang digunakan diserap oleh udara yang 
berada disekitar bahan yang dikeringkan. Semakin 
banyak energi yang digunakan maka semakin rendah 
kadar air mie yang tersisa, energi yang masuk 
kedalam alat pengering dapat dimanfaatkan secara 
maksimal untuk mempercepat proses penguapan 
kandungan air pada mie dan tidak banyak energi 
yang terbuang selama proses pengeringan. Namun 
pada temperatur 50°C dan 60°C proses pengeringan 
ini energi yang masuk ke dalam sistem belum 
digunakan secara maksimal.Hal inilah yang 
menyebabkan turunnya kelembaban udara di dalam 
ruang pengering yang mengakibatkan berpindahnya 
kadar air yang ada dalam bahan ke udara yang ada di 
ruang pengering (Ismet, 2013).Semua ini 
menyebabkan turunnya kadar air bahan tiap (30, 60, 
90, 120) menit waktu pengeringan. Perbedaan 
kelembaban inilah yang dimanfaatkan dalam 
prosespengeringan. 
4. KESIMPULAN 
Berdasarkan penilitian yang telah dilakukan, 
dapat disimpilkan bahwa uji kinerja dari alat tray 
dryer untuk pengeringan mie keringcukup bagus 
bagus, hal ini dapat dilihat dari nilai kadar air akhir 
dari mie kering dan efisiensi pengeringan. 
1. Didapatkan alat tray dryer dengan spesifikasi: 
Dimensi luar alat 60 cm x 60 cm x 70 cm, 
Dimensi dalam alat 50cm x 50cm x 60cm, 
Jumlah Rak Pengerigan 4 rak, Luas Rak 
Pengringan 50 cm  x 50 cm, daya motor 300 
watt, dan daya heater 600 watt dengan kapasitas 
4 kg. 
2. Waktu pengeringan yang paling optimal yaitu 
pengeringan selama 120 menit pada suhu 
pengeringan sebesar 70 . 
3. Kadar air yang tersisa 9,3 % dalam mie kering 
memenuhi standar SNI yaitu 8-10 % dan 
efisiensi pengeringan 61.99 %. 
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